اللحم بالفطر والكربحة 


المقادير: 
- كيلو ونصف الكيلوجرام هبرة عجل. تفرم 
قطعاً صغيرة 
- فلبل من الطحين لتعفير اللحم 
- عشرون جراماً زيدة 
- ملعفة ونصف الملعقة من زبت الزيتون 
- حبة كرات متوسطة, تفرم 
- فصان من الشوم بدقان 
- کوب عل أبیض 
- أربعة أكواب ماء 


- ملعفنان من معجون الطماطم 

- ملعقة صغبرة فلفل أسود مطحون 

- ۳۰۰ جم رؤوس فطرصفبرة. نفطع شرائح 
- ثلث كوب كرمة 


-١‏ يعفر اللحم بالطحين ونسخن الزيدة 
في فدر كببرة ويبضاف اللحم وبغلّب على وجبات 
حتى يكنسب قلبلا من اللون البني لبخرج 
ويجفف على ورق اللطبخ. 


- بضاف الكراث والثوم وبقلبان ثم تفطى 
القدر حى بصبح الكراث طربا فيضاف الخل 
وبقلب اخلط حى بقل السائل إلى النصفہ 

۴- يعاد اللحم للقدر ويضاف اللعجون 
والماء والفلفل وتغطى القدر ونثرك على تار 
هادئة لنصق ساعة. ثم بضاف بعدها الفطر 
وبواصل تنضيج الطبخة على نار هادئة من 
دون غطاء لثلث ساعة أو حتى تتكائف 
الصلصة فلبلا ليقدم الطاجن بعد ان تضاف 


الكريم كراميل 


المقادير 


- لتر من الحليب «كامل الدسم». مضاقاً إليه 
ملعقة متوسطة من الحليب الجاف (بودرة 
حلیب). 

- 4 بيضات كبيرة. ملعقتا شاي من الفائیللد 
السائلة. 

- 8 ملاعق متوسطة من السكر المبلور. أو أكثر 
(حسب الرغبة ب4 نسية التحلية). 

- کرامیل (سبق وصف طريقة تحضیره). 
- قشور ليمون بمقدار ملعقة شاي. 


الطريقة 


يسكب الحليب بارداً بعد إضافة مقد ار الحليب الجاف معه؛ يسكب به 
الخاأط وغه السكر والبيض الفانيللا السائلة: ويضترب غلى شزعة 
عالية ثم متوسطة. مدة دقيقتين لكل سرعة. ل طنجرة غير قابلة 
للالتصاق » ُحضُر الکرامیل؛ ثم سکب به القوالب ال اوفوقه 
الكريم. ترص القوالب الصغيرة جميعها ية صينية فرن فبها ماء. حتى 
ثلثها الأخير. بحيث لا يغمر الماء سطح القوالب. 

يمكث ساعة بے فرن حا ثم بُخرج ليدم بارداً بعد وضعه 3 ساعات 
الثلاجة. 


اللححر بالبطاطس 


المقادير: 

- کیلوجرامان شرائح حم بفر تفرم 

- كمبة طحين كافبة لتعفبر اللحم 

- حبنا بصل کبیرتان. تفرمان جہدا . 
- أربع شرالح هبرة عجل خفبفة. تفرم خشتاً 
- أربعة أكواب مرفة لحم 

- خمس حبات بطاطس كروبة صقبرة(۲۰۰ جم) 
- ۲۰۰ جم بطاطس كبيرة. ثفرم خشناً 

- ملعقنا زعتر طازجنان. تفرمان خشنا 

- ملعقة بقدونس طازج مفروم جيدا 


التحضبر: 

- بقلب اللحم البقري قي الطحين وبنفض عنه القائض ثم بسحن الزيث قي طاجن 
حراري وبطلهى فبه البصل مع هبرة العجل المفرومة مع خريكهما حش بصبح البصل 
طريا ليخرجا من الطاجن جانا 

- يسخن الباقي من الزبت في الطاجن وبطهس الحم على وجات حى يصبح بني 
اللون 

- بعاد خليط البصل إلى الحطاجن وتضاف ونقلّب معه المرفة ثم يترك مغطى قي فرن 
معندل خوالي الساعة. 

- تضاف البطاطس والزعثر وتطهى مغطاة حوالي الساعة أو حقى التضوج الام 
للحم 

- يضاف وبقلّب المعجون قليلا ثم بغدم الطاجن بعد اضافة الملح اليه ونثر البقدونس 


کاری 


المقادير: 
- ملعفة زيت 
٠۴ -‏ فطعة فبليه اقا «جاج. نفطع إلى 


“ ملعقنان صقبرثان من الزبيل الطازج 


GE 


(كرات الأرزا: 
- كوبان من الأرز المطيوخ 
- صغار بيضة واحدة 
- ملعفة كزبرة مغرومة. إضافبة 
- كوب من لب الخبز الطازج 


التحضير؛ 

-١‏ پسخن الزبت فس فدر كببرة وبضاف 
الدجاج وبطهس مع خربكه على وجمان حتى 
بتحمرثم بعاد جميعه للقدر وبضاف البصل 
والثوم والزجببل والكاري ونطهى جميعها مع 
څریکها حتی نتبعث عطورها 


١‏ - تضاف الطماطم بعد هرسها قليلا 
بالشوكة وتضاف المرقة وتقلل الحرارة وتترك القدر 
مغطاة فوفها لنصف ساعة وبلطف نضيف 
كرات الأرز ثم نشرك القدر من دون غطاء حشى 
نسحن كرات الأرز ولكن على ألا نقلي ثم تقدم 
الكاري مزينا باوراق الكزبرة. 

-٣‏ لعمل كرات الأرزه در الأرز بالخلاط مع 
صفار البيض حتى بصبح كالعجينة لم بنقل 
الخلبظ إلى وعاء لتضاف بقية المقادير ونعجن 
جیدا ٹم تکیق بین راحتی الیدین وهما رطبقان 
على شكل كرات صقبرة مقدار ملعقة طعام 
علوءة للكرة الواحدة 


شواء سعة ٠١(‏ كوبا) مزبنة بالزيدة أو الزبت ثم بنشر 
فوفها الكرات «نصد الزعتر لم تفطى بالبافي مز حلفات 
البطاطس وتشر بالباقي من الزعتر 
۲ تخلط الفلابر في لارو 
وتسكب فوق البطاطس لم تفطى الصهنية ونوضع في 


قرن معتدل لثلالة أرباع الساعة ثم رال الفطاء ونشوى 


ري خلط 


للدة ماثلة حى لتحمر قلهلا من الأعلي لنقدم ساخنة 


بعد نثر فلبل مز الأعشاب الطازجة فوفها 


البطاطس باخاہو نبز 


المقادير 

- أربعون حبة من البطاطس شديدة 
الصقر تفع إلى أتصاف 

- ملعفة اورا بشدوئس مفروم 

“ربع ملعقة فلفل اسود مطحون 


المابونيز 
- باس لوم منوسط 
- ملعفنان مسغجرتان من زيت الزيتون 
- صقار ببضتین 
- ملعقة عصير ليمون حامض 
کوب زبٹث زیتون. إضافې 
ملفقة ماء ساحن 


النحضيرا 

-١‏ نسلق البطاطس حثى تتضج ولصفس ولترك لتبرد ثم 
بلطف ثخلط مع المابوئيز والبقدونس تقب فبهما حتى 
تنفعظفى جبدا فتفطي وننرك بالبراد الثلات سامات على #أفال 
قبل تقديها منثور فرفها القلفل الطحين 

-١‏ لمل المابونيزا يوضع رأس الثوم من دوز أن فشر قي 
صينية السرن وهعطلى بالزبت وبشوى دون ان بقظى في رن 
معدل الي عالي المرارة لريع ساعة لم بخرج وبقطع إلى اتان 
طولية وبضقط علي الفشلرة لاسنخلاص اللب بسهوالة ثم 
يوضع اللوم مع الصفار والليمون في اللاط وتمةر حى تتجالصس 
وتصبح طرية ثم بضاف الزبث الإضاقي وبسكب بسماكة 
لبط علس الخلاط وهو يدور ثم بضاف الماء حن بصبح الابونهز 
بالكئافة العروقة البستخدم مع البطالس 


المقادير 
- 225جم قبلبه دجاج ”مطبوخ؟ وصفروم 
- 00اجم حم ديك رومي مطبوخ ”کن 


التحضير: 

-١‏ بوضع حم الدجاج أو لحم الدبك اللرومي 
المطبوخ في وعاء عميق ثم يضاف البشدوتس 
وعصير اللبمون. ثم ببشر اللبمون فوق الوعاء 
ويخلط جيداً ثم يَفق الروب 

۲- بضاف اللبن الرائب شيئ فشيئاً لخلبط 
مع التقليب ثم بضاف اليه القلفل املح حسب 
الرغبة, وبغطى ثم يوضع في الثلاجة لحين هوعد 
تقدمه 

۳- يوضع في صحن التقدم مزيتاً بأنصاف 
الليمون ويقدم مع النبز الحمص 


المقادير: 
- خمس واربعون جراها زيدة 
- حبة بصل متوسطة. تفرم 
- نصق ملعفقة صقبرة من اللوم المفروم 


- حهة فلفل اخضر بارد منوسطة, تفرم 

- ثلاث ملاعق صغيرة من معجون الكاري 

- ملعفة صغبرة من الكمون الطحون 

- ملعقنان من الطحين 

- كمسمئة ملل مرفة دجاج 

- ثلاثة ارباع کبلوجرام فبلپه صدور دجاج. 
تقطع فطعا صغبرة 


کو الخخات اة 


التحضير: 

-١‏ ثذاب الزيدة في قدر قلي كبيرة وبطهى 
البصل والثوم والفلفل على نار متوسطة 
بتحريكها لأربع دفائق أو حى يصبح اليبصل طربا 


١‏ - بضاف الكاري والكمون والطحين وتضاف 
وخرك المرفة باسنمرار حنى بغلي الخلبط 

٣‏ بضاف الدجاج وتقلل الحرارة ويثرك لئلاث 
دفائق ثم بقدم الكاري مع الأرز أو التي وسلطة 
الخضروات المفضلة. 


المقادير: 
- ثلث کوب دقپق بثدق 

- تسعون جم من الزبدة, نطزى 

- كوب وتصف الكوب طحين 

- ملعقة صفبرة فرفة مطحونة 

-ثلاثة أرياع كوب من السكر الأسمر الخشن 
- ربع کوب شراب تقاح 

- ثلاث ببضات 

- كوب مز الجوز الفروم 

- نصف کوب عثاب مجفف مغروم 

- حية ثقاح كبيرة. تبشر 


ا 
e I Ea‏ 


کعکة التفاح والجوز باخابکرووہف 


۱- یزبت قالب مابکرووبف داثري (۲۱ سع) ہقلپل من الزبدة ونر قي قعره وعلی 
حافاته «قيق اليتدق. 

- تخفق الزيدة مع الطحين والفرفة والسكر والشراب والبيض في وعاء متوسط 
بخلاط كهرباثي على السرعة المتوسطة حتى تنجاتس المقادبر ثم على السرعة 
العالية لدقبغة أو حتى بصبح التلبط طربا وبتغير لونه 

۴- يضاف اجوز والعتاب والتفاح وثخلط ثم بنقل الخلبط إلى القالب الحضر 
لبمد عله وبسوی سطحه بظهر سكين یطھی من دون غطاء 
خت الدرجة المنوسطة العالبة )1۷١(‏ لحوالي عشر دفائق أو حثى تضوج الكعك 
الذي برج ويترك نمس «فائق فبل أن بقلب فوق شبكة معدئية لبقطع وبقدم 
مع الشاي 


الححص بالكحون 


المقادير: 

- كوب من حبوب الحمص 

- أربعة أكواب ماء 

- فص ثوم پدق 

- حبة بصل متوسطة, تقرم 

- حبة بطاطس كبپرة. تفرم 

- ثلث كوب من زيث الزيتون 

- نصق ملعقة صقبرة من الكمون الطحون 
- لصف ملعقة صغبرة من الكزيرة اللطحوتة 


التحضبر: 

- تشحلف حبوب الحمص ماء بارد ووضع في قدر مناسبة مع الماء والثوم والبصل 
ثم تلهس على نار هادئة والقدر غير مغطاة لنصف ساعة أو حتى تصبح حوب 
الخمص طرية 

- تسلق البطاطس حنى التضوج التام ثم ثخرج لنهرس جيدا 

- يوضع لبط الحمص باخلاط ویدور حتی بصبح طربا ثم بخرج إلى وعاء متوسط 
لنضاف إليه البطاطس مع الزيث والتوابل وتخقق جمبعها جدا ثم تنقل إلى صحن 
التقدم لنبسط فيه بظظهر الملعقة ثم بشدم الغموس متنورا فوفه بعض حبات الزيتون 
الاسود وحزوز الليمون وقليل من زيت الزيتون مع الخبز الحمص 


ا ج بالغردل 


المقادير: 

٠١ -‏ حبة من ”ريشاث" حمل - ملعقة 
زت زبنون - سنة قصوص ثوم تقشر- 
ملعفنان صغبرتان من الزعنر المفروم - كوب 
مرقة لحم - ملعفة صفيرة فشر ليصون 
مبشور - ملعقة صلصة صوبا - ملعفثان 
صغبرتان مسن بذور الردل - ١١‏ حبة مسن 
البطاطس الصغبرة جدا. تفطع إلى ارباع - 
ملعقتان من النشاء - ملعفتان من للام 


ا ا قت قب و ا ا 
حراري سعة ٠١‏ كوبا" ونضاف الريشات وخمرعلى وجبا وعلى الجائبين ثم بجفف 
الزيت من القدر ونعاد الربشات جميعها مع الثوم والزعنر والمرفة والقشر والصويا 
والتردل ويغطى الطاجن وبترك في فرن معندل لساعة ونصف الساعة أو حشى 
نضوج اللحم 

۲- تضاف البطاطس والنشاء بعد خلطه بالاء ثم بعاد الطاجن دون غطاء 
للقرن لبترك ريع ساعة أو حتي نضوج البطاطس ليقدم مزيتا عض الاعشاب 
وفصوص الليمون 


التحضير: 

-١‏ بحضرالضرن يحرارة عالية وتسالق 
البطاتا حتی تنضح ٹم تشطف خت ماء بار 
وڭفف وتثرك لثبرد تماما 

-١‏ تخلط البطاطس بعد نقشبرها 
وفرمها مكعبات صغبرة مع الزيت والستور 
والشوابل والثوم في وعاء حراري کبیر ثم تدخل 
إلى الضرن لثلث سساعة أو حشى تتحمر 
البطاطس فلبلا فيقدم الطبق منشوراً فوفه 
الكزبرة اللفرومة 


أريعة أكواب مرقة دجاج 
ثلاڻة صدور دجاج 


-قرنافلفل أحمرحار 
قران نزال بذورهما وبشرمان 
- يعض أوراق الريحان 


رية الد جاج التابلاندبة 


اب 

-١‏ توضع مرفة الدجاج وصدور الدجاج 
والبصل والزبيل في فعر ونسخن حثى تفلي 
الغدر وتثرك على نار هادئة لأربعين دقبقة 

-١‏ لصفي مرقة الدجاج قي قسدر ويضاف 
إلبها حلبب جوز الهثد وخرك على الثار حشى 
بذوب ثم عللها تغلي وننرك على تار هادئة لعشر 

- خلال إعداد المرفة يزال جلد صدور الدجاج 
والعظم وتقطع شرالح رفيعة 

؛- يضاف عصير اللبمون وشرائح الدجاج 
والسكر الأسمر إلى الشوربة وتطهى على تار 
هادئة لمدة ۲-١‏ دقائق ثم نقدم بعد تزبينها 
بشرائح الفلغل الحا 


سلطة الكارييى بالفلفل والبصل 


- ملعقتان من عصير الليصون -١‏ بوضع عصبر الليمون قي وعاء كبر 

- ملعفنان صغبرتان من السكر الأسمر ويبضاف السكر وبحرك معه حتى يذوب قتضاف 

- ملعقة صغيرة من فشر الليمون الممشور بفبة المغادير ونقلّب جيدا ثم بغطى الوعاء وبنرك 

-حبة قلقل أخضربارد متوسطة. تقرم ناععاً بالبراد النصف ساعة أو حتى يبرد 

- ملعفتان من أوراق الكزبرة اللفرومة ر -١‏ بقدم الطبق إلى جاتب السمك المشوي 

- حبة فلقل أحمر حار صغيرة تفرم جيداً أو الدجاج 
- حبة بصل متوسطة, تفرم جيدا 

- ملعقة زيت زبتون 


المقادير: 


- ملعقة زبت زبتهن 
حبة بصل كبر تقرم 

فسان من الوم بدقان 

- ثلاث ملاعق صقبرة من الفلفل الخثو اللعظحون 

- ملعاتان صغبرتان كمهز 

- ملعقة صفبرة كزيرة مطحونة 

- نصف ملعفة صقبرة قرفة مطحونة 

- لصف كجم طماطم ناضجة. تقرم 

سنة أكواب مرقة خضراواك 

باقة سياخ (١۰٠جه)‏ تفرم 

- نصف کپلوجرام حبوب بازلا مجمدة تنوب وثقشر 
- أريع حبات بحلاطظس كبرف. تفرم 


النحضبر: 

-١‏ بسخن الزبت ف قر كهپرة يضاف 
اليصل والثوم والنوابل ورك حنى يصبح 
البصل طريا 

-١‏ تضاف الطمادلم مع سانلها 
والبعفاهلس والرقة وق لل السرارة ترك 
القرمغطاة فوقها لدة ثلث ساعة خرك 
خلالها الشوربة بهن حهن وأخبر هتي تضوج 
البطاطس لم تضاف البارلاء والسبانخ 
ويواصل تنضبج الشورية على نار هادلة مز 
دون أن تقحل جني تيل السبائخ فبضاف 
الللح الطلوب ثم خرك الشورية قلجلا 
«تلدم وهي ساخنة 


ا ال نا 


المقادير: 
- كيلو ونصق الكيلوجرام من الشمندر 
- کیلوجرام حم ضأن بفطع مكعبان صغيرة 
= قلبل من الطحين لتعقبر اللحم 
- ملعقتان من زيت الزيتون 
- حبنان کببرتان من البصل. تفطعان شرائح 
- فص ثوم پىق 
- كوبان وتصف الكوب من مرق اللحم 
- تصف کوب خل 
- ملعقة كزبرة مضرومة 


- ملعقة بقدوئس مفروم 
- ملعقة صغبرة قلفل أسود مطحون 


التحضبر: 
«١‏ بعد تنظبقه جيدا وئثشذييه يسلق 
الشمندر من دون تقشير حتى بنضج ثم بنرك 


شر الشمندر وبقطع إلس زوز 
متوسطة م يعفر اللحم بالطحين 
۴ پسخن الزبت في فدر كببرة المجم 


وبطهى اللحم مع التقلبب على وجبات حقى 
بتحمرجيدا ثم بخرج ليجفف على ورق الطبخ. 

؛ - يضاف البصل والشوم وبحركان حضى 
بصبح البصل طريا فتضاف المرق والخل والكزيرة 
والفلفل واللحم ثم تضلل الحرارة وتثرك القدر 
لأربعين دقبفة وهي مغطاة 

۵- بضاف الشمندر والبضدونس وبواصل 
طهي النلبط على تار هادئة ولكن يدون غطاء 
لعشردفائق ثم بقدم الطاجن مع الأرز الاببض أو 
الخبز 


السغرجل اعسل 


المقادير: 
- أريع حبات سفرجل صغيرة 
- ثلثا كوب من العسل 
- قليل من الفرقة المطحونة 


التحضبر: 
-١‏ يجفف السفرجل جبدا بدعكه بقطعة من القماش ثم يشطب برأس السكين من حوله. 
- تلف حبات السقرجل منفصلة بورق الالومنبوم وتوضع قي وضع واقف قي طاجن حراري صقبر 
التشوى في فرن عالي الخرارة لحوالي الساعة ونصف الساعة ثم نقطع بعد أن تبرد إلى اتصاف بنقط 
على كل منها في صحن الثفدم العسل بالتساوي ونقدم بعد نثر قرفة فوفقها 


اجام اللخ 
بالخخراوات اخنوعة 


المقادير: 
- ست قطع من فيليه صدور الدجاج 1٠١(‏ 


- حزمة من أوراق السلق الصفيرة ۲٠۰(‏ جم). 
قفرم خشفا 

- ملعقتان صغيرتان من الثشاء 

- ربع كوب من أوراق الكزبرة المغرومة 


(معجون الكاري). 

- حبة فلل أخضر حار صفيرة 

- ملعقة زجببل طازج مبشور 

- فصان من الشوم يدقان 

- ملعقة صلصة سمك 

- ملعقة صلصة خوخ 

- ملعقة صغبرة من الكزيرة الطحونة 

- نصف ملعقة صغيرة من الكمون 
المطحون 

- نصف ملعقة صغيرة من الزلجبيل 
الطحون 


التحضير: 

-١‏ يقطع الفبلبه قطعاً صغبرة ("سم) 
ویسخن نصف کوب ز 
ويضاف الدجاج على وجبات وبطهى حتى بتحمر 
جيدا ثم يخرج من القدر. 


-١‏ بسخن المتبقي من الزيت في القدر ذاتها 
وبضاف البصل والفلفل ومعجون الكاري وقرك 
جميعها حتى بصبح البصل طريا فيعاد الدجاج 
للفدر وتضاف المرفة وحليب جوز الهند وتقلل 
الحرارة وتترك القدر غبر مغطاة فوقها لثلث 
ساعة بقلب الخليط خلالها من وقت لآخر. 


-٣‏ قبل تقد الكاري بقليل بضاف السلق 
والنشاء مخلوطا بالماء بقلب قلبلاحتى بغلي 


ويتكائف ثم بقدم بعد إضافة الكزبرة وتقليبها 
فلبلا معه 


؛- العمل معجون الكاري: نوضع جميع 
محتوباته في الخلاط وتدةر رات حتى تتجانس. 


جبلاتيى العسل 


المقادير: 

- أريع ملاعق كييرة مسحوق 
جپلاتین 
ل - ريع ملاعق كببرة ماء 

- ثلاث پیضات حجم کبیر 

بقصل بباضها عن صقارها" 

- ست ملاعق كبيرة كرمة 

- ملعقة كببرة نشاء 

- فشر لیموننین مبشور 

> عصپر لہموتنین 

- جم سکر 

- كوب وتصف الكوب حالبب 


التحضير: 

=١‏ يدهن فالب الجبلي سعة 
.اتر" بالسزيت وبوضع في البراد 
لہنجمد 


-١‏ برش الجبلائين على ماء يغلي في وعاء وعثدما بصيح 
اسفنجياً بوضع في المابكرووبف على الدرجة اليا r‏ 
ثانية) ویحرك حتی ینلاشی أثر الجبلاتبن ثم بترك جاتباً لبرہ 

۳ يخفق صفار الببض والكرية في وعاء كبير ويضاف 
النشاء وفشر الليمون والجبلانين المذاب والسكر حتى بصبح 
اخلبط سميكا 
- بصب اليب في دورق الايكروويف على الدرجة العليا 
من أو حتی يصیج ساختاً وبشکل تدریجې پخلط 
اخلبب مع خليط البيض 
- قلل درجة حسرارة المايكرووبف إلى الوسطى من ۹-١۷(‏ 
«فالق) ويخفق الخليط كل دقبقة حثى بحن الخليط ثم يضاف 
عصبر الليمون وبخفق جيدا ن 

1- في وعاء نظیف بخفق پپاض الہپض جیدً ثم بضاف 
خلبط اللبمون على بباض الببض ويخلط بواسطة ملعقة 

۷- يصب النليط في الشالب المبرد وبغطى وبوضع في الثلاجة 
لمدة (1 ساعات) ثم بخرج قبل التقدم مباشرة ويقلب في صحن 
التفدم مزيناً بأنصاف الكبوي والبرتقال 


- رشة مسحيق حار(ح) 
- نصف كجم فرون بازلاء من 
النوع الفصبر العربض .تفرم 
- ثلاثة رباع كوب ماء 
- ملعقة عصبر لبمون 
- ملعفة شبت طازج مفروم 


النحضبر: 

-١‏ نسخن ملعقة من الزبت 
هي قدر منوسخلة الححم ويحصاف 
الحمل نع النود بالكهو 
والمسحوق الخحار وتطهس مع 
التحريك حئي بصبح البمصل 
طربا نمم تساف المارلاء ونحلهس 
مع التحربك لحوالي خمس دفائق 

-١‏ بتقل النلبط إلى الخلاط 
و بدور مع المتبفي من الزبت رالماء 
وعصبر اللبمهن حتى متزج المواد 
جہدا 

۳- يعاد لبط الى القدر 
نفسها وبحرك على النار حتس 
بسخن لبضاف الشيت وبقلب 
معه ثم لزاح آلشدر وبشدم مهروس 
البازلاء دافا فس صحن تقدم 
عصبق بعد نثر فلبل من السحوق 
الحار قوقه لبؤكل مع التبزالحمص 


او وحده 


اأاو البطا وا 


المقادير: 

- سث (کلاوي) حمل 

- ملعفنان صغبرنان ملح 

- ملعقنا زیت نباتې 

- کبلوجرام حم ضان مفروم 

- حبئا جزر منوسطنان. تقطعان شرائح 
عرضية 

- حبة كرا كببرة. نفرم : 

- ١۵اجم‏ رؤوس فطرصغبرة. نقطع أنصافا 
- ملعفة صلصة صيبا 

- كوب وتصف الكوب مرفة لحم 

- کوب ماء 

- ملعفتان صفبرنان زعتر طازج مقروم جدا 
- ملعقة صقبرة بذور فلفل أسود مدقوقة 
- أريع حباث بطاطس منوسطة, نقطع 
شرانح 


التحضير: 

- بزال غشاء الكلاوي والدهون وتغمر في 
الماء ونغطى ونترك بالبراد للبلة 

- فف الكلاوي ونشطف خث الماء الباره 
ثم خفف ونفطع أنصافاً طولبا لنرال الروائد 
الببضاءمنهالمئفرمفطعا 
صغبرة('سم) 

- بسخن تصف المزيت في فدر كبيرة 
وبطهى اللحم على وجبات حش بتحمر ثم 
يتقل ډیقرش في فعر طاجن حراري سعة 
١‏ كوباثم نعود إلى طهي الكلاوي في القدر 
مع التحربك حى تنحمرلنسكب فوق 
اللحم قي الطاجن 

- بسخن البافي من الزبت في القدر تفسها 
ويطهى الجزر مع الكراث والقطر وتقلب 
جمبعها حثى بصبح الكراك طربا لبضاف 
عتدها الطحين وتواصل الشحريك حثى 
بصدر الخليط قفاعات لنزاح القدر عن التار 
ثم بالندريج تضيف وتحرك الصلصة والمرقة 
والماء والزعتر والفلفل ثم جعل الخلبط يغلي 
ونقلل الحرارة وتحركه قوقها مس «قائق 
أو حشى بقلي الخليط ثائية وبتكثف 

- سكب خلبط الخضراوات مع الكلاوي 
واللحم في الطاجن وتصق فوفه شرائح 
البطاطس وننقط قوقه الزبدة المذابة 
وبوضع في فرن معندل خوالي الساعة ثم 
بزال الغطاء ويشوى لنصف ساعة أخرى 
ويخرج ليقدم مع الخبز بعد أن بصبح دافا 


- حبۀ باذان كبرة ۹ 

- حبة بصل متوسطة تفرم جياً 

- ثلاثة أرباع الكوب من فنات الخبز 

- ملعقتان من اللبنة 

- ثلاث قصوص ثوم تسحق 

- تصف كوب من البقدوئس المقروم 

- ملعقة خل اببض 

- ملعفة وتصف اللاعقة من عصبر الحخامض 
- تصف كوب من زيت الزيتون 


التحضبر؛ 

-١‏ وضع الباذيانة بأكملها قوق صبنبة 
الفرن وتشوى بحرارة عالبة حوالي الساعة ل 
حتى نصبح طرية فتخرج ونترك لتبرد ثم تن 
قشرتها بسهولة وبقرم اللب 

؟- يوضع الباذڳان مع بغية المقادير في لاط 
وتدؤر لمرات عديدة حى ينجانس الخلبط وبصيح 
طربا فبضرغ فس وعاء وبغحثى وبترك في السرا 
لساعات قبل تقدمه. 


سلطة البرتقال امكسكبة 


المقاديرء التحضبر؛ 

> ست حبات برنقال صقير للجم -١‏ تزال فشرة البرنقال الخارجبة والداخلية حثى بنقهر 
- حبثان متوسلتاالمجم مز البصل تقرمان ‏ اللب ثم تقلع إلي شرائح وثرال البذور برأس السكين 

- تسعجن جراماً من اللوز المح تقرم ١‏ نوضع شسرائح البرنقال مع البصل واللوز والفشفل 
- حيتان صقهرتا الجم من القلقل الاحمر _ والكزبرة والنعنع في وعاء زجاجي کببر وثقلب جمپعها حثی 
الڅاں تقرمان تخنلط ثم تنرك لنصق ساعة 

- تصف باقة كزيرة ۴- يفرش صحن تفدم عمبق فلبلا بالسبانخ قبل أن 
- أريع ملاعق من أوراق النعنع تسكب السلطة فيقه ليفدم بعد تننقبط القاليل من 
- ريع بافة من أوراق السباتح تفرم خشناً ‏ اخامض قوقه 


AS ن‎ 


الدجاج بالبطاطس والبقطان 


اللقادير: 
كبلوجرام من البطاطس كببرة الحجم . تفع إلى حزوز 
نصف كجم بقطين. يقشر ويفنطع إلى حزوز 
- «جاجة زنة أكبلوجرام|, تفطع ثماني فطع 
- ثلاث ملاحق زہت زبنوز 
- ملعقة زعثر مضروم 
< عشرون فص لوم غير مفشر 
< لصف ملعقة صغبرة من الملح 


=١‏ يحضر الفرن بغرجة حرارة( ٠٠١‏ م) ونفلى در كبرة من 
لاء للمالح لتلقس فبها البدلاطس البلحليز مس «قائق ثم 
بصفبان ججدا 

-١‏ يوضع الدجاج مع الخحصراوات في صينية فرن مناسية 
وينفط فوفها الزيت وبمعثر فوفها النوم والزعتر ثم ترش باللح 

۴- توضع الحسهنهة في الفرن الحضر لساعة وربع الساعة مع 
نقابب الأحنويات كل ثلث ساعة أو حشى ينحمر الدجاج والبطاطس 
التفرغ في صحن النقدم ونقدم ساغنة أو «اقنة مع اسز 
والسلطة 


کاسترد الشو کو لاتة 


المقادير 
- ثلاث ببضاك 
- ربع کوب مسحوق کاکاو 
- ثلث کوب سکر کاسترہ 
- کوان من الحلبب 
- ملعقة من بودرة السكر والنشاء 


١‏ پحفق 
مناسب وبسخن اليب في فدر صفجرة ثم بالندريج بحصاف ويحرك 
معه خليط البيض حت بتجانس 

؟- يقرع الط المنكهز في اربعة صحون نقد حرارية سعة 
[۳/كوب) وتوضع في صبنية فرز مناسبة لم بسكب في الصينية 
كمبة من لاء الفلي تصل إلى منتصق لإتفاع الصحون 

-٣‏ نوضع العسيتية في فرن معندل تمس وعشرين دقبقة ثم 
تفلل الخرارة «تنرك الصينية للث ساة لم تحرج وتنرك صحهن 
الكاسئرد لنبرد ثم ثقدم بعد نشر كل متها بكمية من بودرة السك 


یش مع فنعو ورج فپ م ت ۷٩ا‏ 


